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Kacang-kacangan merupakan sumber protein bahan pangan yang potensial. 
Diantara beberapa kacang-kacangan, kacang hijau, kacang merah dan kacang 
tunggak. Sudah banyak dimanfaatkan sebagai sumber protein. Protein sangat 
diperlukan dalam tubuh manusia. Pekatan protein merupakan produk dari protein 
bebas lemak atau berlemak rendah yang diolah sedemikian rupa sehingga 
kandungan proteinnya tinggi. Protein memiliki kelemahan yaitu mudah rusak oleh 
udara, sehingga protein memerlukan perlindungan dari udara agar dapat bertahan 
lebih lama. Enkapsulasi adalah proses atau teknik yang digunakan untuk menyalut 
inti berupa suatu senyawa padat, cair, gas, ataupun sel dengan suatu bahan 
pelindung tertentu yang dapat mengurangi senyawa aktif. Tujuan dari penelitian ini 
untuk melindungi  protein yang ada dalam pekatan protein, mendapatkan kombinasi 
terbaik antara jenis kacang-kacangan dengan proporsi bahan penyalut. Bahan yang 
digunakan pada penelitian ini pekatan kacang tunggak, kacang merah, kacang hijau 
dengan menggunakan penyalut gum arab dan kolagen, dan bahan pembusa tween 
80.  
Metode penelitian yang digunakan kali ini adalah metode enkapsulasi foam 
mat drying dengan cara mencampurkan bahan dengan gum arab dan kolagen 
dilarutkan dalam air kemudian dibusakan dengan tween 80. Penelitian ini 
menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAK) dengan dua kali ulangan. 
Hasil penelitian menunjukkan Enkapsulasi pekatan protein terbaik diperoleh 
oleh kacang tunggak. Hal ini didukung oleh hasil analisis uji kadar air 10,33%, kadar 
protein 38.43%, kelarutan 97,15%, daya serap air 0,98 g/ml, rendemen 66,8%, uji 
warna untuk tingkat kecerahan (L*) 53,7%, tingkat kemerahan (a+) 15,35%, 
kecoklatan (b+) 19,15% dan ukuran partikel berkisar antara 52,25 sampai 53,20. 
Kata kunci : Pekatan protein, kacang-kacangan, gum arab dan kolagen  
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BAB I 
 PENDAHULUAN  
1.1 Latar belakang 
Protein nabati telah meningkatkan kepentingan sebagai bahan dalam 
enkapsulasi sejumlah makanan. Dibanding dengan protein yang berasal dari hewan, 
misalnya sodium caseinate dan whey protein. Enkapsulasi lebih banyak dicirikan dan 
diaplikasikan pada protein nebati. Penggunaan tanaman protein  untuk enkapsulasi 
merupakan tren untuk lebih lama daya simpannya dan penggunaannya 
berkelanjutan, dan bahkan diet yang sehat. Dalam hal ini, protein nabati yang 
digunakan sebagai bahan enkapsulasi termasuk pekatan protein kacang tanah, 
kacang hijau dan kacang merah.  
Pekatan protein telah banyak dimanfaatkan dalam industri pangan. Sebagai 
bahan tambahan atau bahan substitusi suatu makanan untuk menambahkan nilai 
tambah protein pada makanan. Pekatan protein merupakan bahan pangan yang 
memiliki kandungan protein dengan kualitas tinggi sehingga dapat digunakan dalam 
pembuatan produk pangan untuk menghasilkan sifat fungsional yang diinginkan.  
Pekatan protein adalah suatu bahan pangan dengan kandungan protein yang 
sangat tinggi. Oleh karena itu pekatan protein sangat dibutuhkan di dalam industri 
pangan, sebagai bahan tambahan nutrisi dalam produk pangan. Dengan adanya 
penambahan nutrisi dalam produk pangan maka akan meningkatkan nilai jual dari 
produk tersebut. Hal ini dikarenakan pada saat ini konsumen lebih pintar dalam 
memilih makanan berdasar nutrisi yang dikandung bukan hanya berdasar rasa 
makanan.  
Pekatan protein yang digunakan pada proses enkapsulasi kali ini adalah 
pekatan protein kacang tunggak, kacang hijau dan kacang merah. Setiap pekatan 
dari setiap kacang memiliki kandungan protein yang berbeda. Tetapi dengan 
pembuatan pekatan protein ini diharapkan kita dapat mengambil dan mengamankan 
sebagian besar dari protein yang dikandung oleh kacang-kacang tersebut. 
Karena kandungan protein dalam pekatan protein sangat tinggi dan sangat 
dibutuhkan oleh industri pangan. Sehingga dibutuhkan pekatan protein yang dapat 
tahan disimpan lama dan tidak merusak protein yang terkandung. Teknologi 
enkapsulasi diyakini dapat menjaga kandungan protein dalam pekatan protein. 
Enkapsulasi dapat membantu penyerapan pekatan protein oleh makanan atau bahan 
makanan. Enkapsulasi dapat menambah viskositas larutan pada makanan atau 
minuman. 
Enkapsulasi adalah proses atau teknik yang digunakan untuk menyalut inti 
yang berupa suatu senyawa aktif padat, cair, gas, ataupun sel dengan suatu bahan 
pelindung tertentu yang dapat mengurangi kerusakan senyawa aktif. Enkapsulasi 
membantu memisahkan material inti dengan lingkungannya hingga material inti 
terlepas ke lingkungan. Material inti yang dilindungi disebut core dan struktur yang 
dibentuk oleh bahan pelindung yang menyelimuti inti disebut sebagai dinding, 
membran, atau kapsul (Kailasapathy 2002, Krasekoop et al. 2003). Kapsul 
merupakan bahan semipermeabel, tipis berbentuk bulat dan kuat dengan diameter 
bervariasi dari beberapa mikrometer hingga milimeter (Anal dan Singh 2007 dalam 
Sugita 2010) 
Teknik pengeringan yang digunakan dalam pembuatan enkapsulasi pekatan 
protein adalah teknik pengeringan dengan menggunakan pengering kabinet. Jenis 
bahan penyalut yang digunakan adalah gum arab dan kolagen dengan tujuan untuk 
membantu pembentukan suspensi tebal sehingga dapat melindungi bahan utama 
dan mempermudah proses pembentukan enkapsulasi. 
Berdasarkan hasil penelitian terdahulu oleh Yogaswara (2008) pada 
pembuatan mikroenkapsulasi minyak ikan digunakan konsentrasi gum arab dan 
gelatin sebanyak 70% dengan perbandingan (75:25) pada suhu freezer -50oC 
selama 72 jam. Penelitian terdahulu oleh Iswari (2007) pada kajian pengolahan 
bubuk instant wortel dengan metode foam mat drying menggunakan penyalut 
dekstrin sebagai pembentuk suspensi dan tween 80 sebagai pembusa. Penelitian ini 
menggunakan teknik pengeringan menggunakan pengering kabinet pada suhu 50oC 
selama 6 jam. 
Pada penelitian ini enkapsulasi yang dilakukan adalah enkapsulasi pekatan 
protein. Enkapsulasi ini ditujukan untuk melindungi pekatan protein. Enkapsulasi kali 
ini menggunakan bahan utama pekatan protein yang telah diuji kadar proteinnya 
terlebih dahulu. Pengujian ini dilakukan untuk membandingkan kadar protein pekatan 
protein sebelum dan setelah dilakukan proses enkapsulasi. Pada proses enkapsulasi 
diperlukan beberapa bahan sebagai penyalut dan emulsifier. Penelitian kali ini 
dilakukan untuk mengetahui variasi terbaik antara jenis kacang yang digunakan 
dengan bahan penyalut yang digunakan. Dengan membandingkan 3 jenis kacang 
yaitu kacang tanah, kacang merah dan kacang hijau, dan perbandingan bahan 
penyalut gum arab dengan kolagen. Kombinasi penyalut dan variasi kacang-
kacangan ditujukan untuk mendapatkan bentuk emulsi terbaik, sehingga dihasilkan 
produk enkapsulasi yang baik pula.\ 
 
 
1.2 Tujuan penelitian  
Tujuan dari penelitian ini adalah 
1. Mengetahui proporsi jenis penyalut dan variasi kacang-kacangan 
2. Untuk mendapatkan kombinasi terbaik antara jenis kacang-kacangan dengan 
proporsi bahan penyalut 
3. Melindungi kandungan protein yang ada dalam pekatan protein 
 
1.3 Manfaat penelitian 
1. Untuk meningkatkan fungsi pekatan protein 
2 .Untuk meningkatkan nilai tambah protein kacang-kacangan 
  
